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Pourquoi un concours du meilleur macaron grec ? 

 

 

 

 

A l’occasion de la 4e édition de Goût de France – Good France, qui fête la gastronomie dans le monde entier, l’Ambassade de 

France à Athènes et le consulat général de France à Thessalonique ont souhaité célébrer un des aspects les plus connus et appréciés 

de la gastronomie française : sa pâtisserie, et notamment la spécialité du macaron. 

 

C’est pourquoi nous organisons un concours du macaron franco-grec, avec le concours de 14 chefs renommés, ouvert à tous les pâtis-

siers du pays. Ce concours débouchera le 21 mars dans une finale mêlant saveurs françaises et saveurs grecques, à l’Ambassade, à 

l’occasion d’une réception Goût de France – Good France.  

 

A vos macarons ! 

 

Le règlement ainsi qu’une présentation du jury et de nos partenaires suivent dans ces pages. 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Christophe Chantepy,             Philippe Ray,  

 Ambassadeur de France en Grèce     Consul général de France à Thessalonique 
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Γιατί ένας Διαγωνισμός για το καλύτερο ελληνικό Μακαρόν ; 

  

  

   

Με την ευκαιρία της 4ης διοργάνωσης του  Goût de France – Good France, που εορτάζει τη γαστρονομία σε όλον τον κόσμο, η 
Πρεσβεία της Γαλλίας στην Αθήνα και το Γενικό Γαλλικό Προξενείο στη Θεσσαλονίκη θέλησαν να τιμήσουν έναν από τους 
πλέον γνωστούς και αγαπημένους κλάδους της γαλλικής γαστρονομίας: την ζαχαροπλαστική της και ιδιαίτερα την σπεσιαλιτέ του 
μακαρόν.  

  

Αυτός είναι και ο λόγος που διοργανώνουμε τον διαγωνισμό ελληνογαλλικού μακαρόν, με τη συμβολή 14 επώνυμων σεφ, 
ανοικτό σε όλους τους ζαχαροπλάστες της χώρας.  Ο διαγωνισμός θα ολοκληρωθεί στις 21 Μαρτίου με έναν τελικό που θα 
συνδυάσει γαλλικές και ελληνικές γεύσεις, στην Πρεσβεία, στο πλαίσιο της εκδήλωσης Goût de France – Good France.  

  

Ευχόμαστε σε όλους τέλεια μακαρόν ! 

  

Στις επόμενες σελίδες θα βρείτε τον κανονισμό του διαγωνισμού και παρουσίαση της κριτικής επιτροπής.   

  

  

 

 

 

 

 

 

 

        Christophe Chantepy            Philippe Ray, 

 Πρέσβης της Γαλλίας στην Ελλάδα     Γενικός Πρόξενος της Γαλλίας στη Θεσσαλονίκη  
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Bulletin d’inscription  
A renvoyer à l’adresse : macarongrec@gmail.com 

Date limite d’inscription : 12 février 2018 
 

Le Meilleur Macaron Grec 2018 

 
 
 
 
 
Nom : ………………………………………...………………………………………………...…… 
Prénom : …………….……………………………………..………………………………….…… 
E-mail: ………………………………………....Téléphone: …………………….…………… 
Adresse : ………………………………………..……………………………………………..…… 
Code Postal : …………………………Ville : ……………………….…………………………. 
Date de naissance : …………………………………………………………..………………… 
Nom de votre Profil Facebook et/ou Instagram (non obligatoire mais recommandé) :……………...
……………………………………………………………………….. 
Parfum du macaron pour le 1er tour : …………………………………………………. 
 
 
Ville d’inscription :  
 

Athènes 
Ou 
Thessalonique 
 

 
Pour valider votre inscription, nous vous remercions de cocher la case ci-dessous et de joindre une photo 
d’identité du candidat (format.jpg). 
 

Je certifie sur l’honneur avoir pris connaissance du règlement du concours et en accepte les conditions. 
 

 
 
 
 
 

Fait le : …. /……/……. à :………….. 
 
 
 
 
 

Signature du candidat  
  
 
 
 
 
 
 

mailto:macarongrec@gmail.com
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Δελτίο εγγραφής  
Αποστολή  στή διεύ θύνσή : macarongrec@gmail.com 

Καταλήκτική  ήμερομήνι α εγγραφή ς : 12 Φεβρούαρι ού 2018 
 

Καλύτερο Ελληνικό Μακαρόν 2018 
 
 
 
 
 
Επι θετο :…………………………………...………………………………………………...………………………………………. 
Όνομα : …………….……………………………………..………………………………….………………………………………. 
E-mail: …………………………………………………………..…….... Τήλε φωνο : …………………….…………………… 
Διεύ θύνσή  : …………………………………..……………………………………………..………………………………………. 
Τ.Κ.  : …………………………Πο λή  : ……………………….……………………………………………………………………… 
Ημερομήνι α γε ννήσής : …………………………………………………..…………………………………………………… 
Όνομα λογαριασμού  Facebook και/ή  Instagram (μή ύποχρεωτικο  αλλα  σύστή νεται) : 
…………………………………………………………..………...……………………………………………………………………….. 
Γεύ σή τού Μακαρο ν για τον 1ο γύ ρο  : …………………………………………………………………………………….. 
 
Πο λή εγγραφή ς :  
 

Αθή να 
Ή 
Θεσσαλονι κή 
 

 
Για την επικύρωση της εγγραφής σας, σάς παρακαλούμε σύμπλήρω στε τα παρακα τω 
τετραγωνι δια και επισύνα ψτε φωτογραφι α ταύτο τήτας τού ύποψήφι ού (σε αρχείο.jpg). 
 

Βεβαιω νω ύπεύ θύνα ο τι ε λαβα γνω σή τού κανονισμού  τού διαγωνισμού  και δε χομαι τούς ο ρούς 
τού. 

Δι νω τή σύ μφωνή γνω μή μού για τή μετα δοσή εικο νων πού με αφορού ν. 
 
 

 
 

Ημ/νι α …. /……/……. Πο λή :………….. 
 
 
 
 
 

Υπογραφή  τού ύποψήφι ού  
  
 
 
 
 

mailto:macarongrec@gmail.com


6 

Règlement et déroulement du concours du Meilleur Macaron Grec 
 
 
- Les inscriptions au concours sont ouvertes du 12 janvier 2018 au 12 février 2018. 
- Seuls les 25 premiers inscrits dans chaque ville seront retenus. 
- Il n’est possible de s’inscrire que dans une des deux villes (Athènes ou Thessalonique). 
- Les inscriptions sont gratuites. Seul le formulaire ci-dessus doit être envoyé à l’adresse suivante : maca-
rongrec@gmail.com 
 
- Le concours 2018 se déroulera en 2 tours, le premier dans 2 villes : Athènes et Thessalonique. Le second 
tour, la finale, se déroulera à Athènes, lors du cocktail « Goût de France » organisé le 19 mars à l’Ambassade 
de France. 
 
 
 

Le premier tour : 
 

Le samedi 24 février, à 13h00, à l’Institut Français de Thessalonique 
et 

Le vendredi 2 mars, à 10h00, au Lycée Franco-hellénique – Eugène Delacroix à Athènes. 
 

 
- Les 25 candidats inscrits présenteront 15 exemplaires de leur macaron de taille classique, réalisés chez eux 
avec leurs propres produits et par leurs propres moyens. 
- Goût sucré ou salé, les candidats ont libre choix quant au parfum du macaron.  
- Les critères d’évaluation seront les suivants : le goût, l’originalité gustative, la texture, la régularité de la forme 
du macaron, son aspect général.  
 
Composition du jury à Athènes : 
Président du jury :  - Jean-Marie Hoffmann, Chef à l'Ambassade de France en Grèce, à Athènes 
Jury : - Alexandros Charalabopoulos, Chef à Mazi, restaurant, à Londres et professeur à 

IEK Praxis, à Athènes 
- Dimitris Chronopoulos, Chef Pâtissier - Chocolatier Consulting 
- Andreas Lagos, Chef Nomad, en Grèce 
- Nikos Nikolakopoulos, Chef Pâtissier au Tatoï Tennis Club et Professeur à l'école 
de cuisine Le Monde à Athènes 
- Jean-Louis Capsalas, Chef au Dipnosofitirio Catering, à Athènes 

 
Composition du jury à Thessalonique : 
Président du jury :   - Jean-Marie Hoffmann, Chef à l'Ambassade de France en Grèce, à Athènes 
Jury :    - Giorgos Avgeros, Chef Pâtissier au Sani Resort, en Chalcidique 

- Aristotelis Megoulas, Chef au Pomo d'Oro, à Corfou 
- Nikos Nikolakopoulos, Chef Pâtissier au Tatoï Tennis Club et Professeur à Le 
Monde, à Athènes 
- Dimitris Pamporis, Chef à Ekies All Senses Resort, en Chalcidique 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:macarongrec@gmail.com
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Κανονισμός της διεξαγωγής του Διαγωνισμού Καλύτερο Ελληνικό 
Μακαρόν  

 
 
- Οι εγγραφε ς για τον διαγωνισμο  ει ναι ανοικτε ς απο  τις 12 Ιανούαρι ού 2018 ε ως τις 12 
Φεβρούαρι ού 2018. 
- Μόνον οι 25 πρώτοι που θα εγγραφούν σε κα θε πο λή θα σύμμετα σχούν. 
- Η εγγραφή  μπορει  να γι νει μο νο σε μι α απο  τις δύ ο πο λεις (Αθή να ή  Θεσσαλονι κή). 
- Η εγγραφή  ει ναι δωρεα ν. Πρε πει μο νο να αποστει λετε τήν παραπα νω αι τήσή στήν ακο λουθή 
διεύ θύνσή : macarongrec@gmail.com 
 
- Ο διαγωνισμο ς 2018 θα λα βει χω ρα σε 2 γύρους, ο πρω τος σε δύ ο πο λεις : στήν Αθή να και τήν 
Θεσσαλονι κή. Ο δεύ τερος γύ ρος, ο τελικο ς, θα λα βει χω ρα στήν Αθή να, κατα  τή δια ρκεια τού 
κοκτε ιλ « Goû t de France » πού θα διοργανωθει  στις 19 Μαρτι ού στήν Πρεσβει α τής Γαλλι ας. 
 

Πρώτος γύρος : 
 

Σάββατο 24 Φεβρουαρίου στις 13:00 στο Γαλλικό Ινστιτούτο Θεσσαλονίκης  και 
Παρασκευή 2 Μαρτίου στις 10:00 στην Ελληνογαλλική Σχολή ‘Eυγένιος Ντελακρουά’ στην 

Αθήνα 
 
- Οι 25 εγγεγραμμε νοι υποψή φιοι θα παρουσια σουν 15 δει γματα του μακαρο ν τους, σε κλασικο  
με γεθος, τα οποι α θα ε χούν προετοιμα σει στον χω ρο τούς, με δικα  τούς προι ο ντα και με δικο  τούς 
τρο πο. 
- Με γευ σή γλυκια  ή  αλμυρή , οι υποψή φιοι ει ναι ελευ θεροι να επιλε ξουν το α ρωμα του μακαρο ν.  
- Τα κριτή ρια αξιολο γήσής ει ναι τα ακο λουθα: ή γευ σή, ή γευστική  πρωτοτυπι α, ή υφή ,  ή 
ομοιομορφι α τού σχή ματος τού μακαρο ν, ή γενική  τού ο ψή.  
 
Σύνθεση της κριτικής επιτροπής στην Αθήνα : 
Προ εδρος τής επιτροπή ς :   - Jean-Marie Hoffmann, Σεφ στήν Πρεσβει α τής Γαλλι ας στήν  

Ελλα δα, Αθή να  
Επιτροπή   : - Αλέξανδρος Χαραλαμπόπουλος, Σεφ στο εστιατο ριο Mazi,  στο 

Λονδι νο, και καθήγήτή ς στο ΙΕΚ Praxis , Αθή να  
- Δημήτρης Χρονόπουλος, Σεφ Ζαχαροπλα στής - Chocolatier Consûl-
ting 
- Ανδρέας Λαγός,  Nomad Σεφ, Ελλα δα 
- Νικόλας Νικολακόπουλος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Tatoï  Tennis 
Clûb και καθήγήτή ς στή Σχολή  Le Monde στήν Αθή να  
- Jean-Louis Capsalas, Σεφ στο Δειπνοσοφιστή ριον Catering, Αθή να 

 
Σύνθεση της κριτικής επιτροπής στη Θεσσαλονίκη : 
Προ εδρος τής επιτροπή ς :    - Jean-Marie Hoffmann, Σεφ στήν Πρεσβει α τής Γαλλι ας στήν  

Ελλα δα, Αθή να  
 
Επιτροπή  :          - Γιώργος Αυγέρος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Sani Resort, Χαλκιδική  

- Αριστοτέλης Μέγκουλας, Σεφ στο Pomo d'Oro, Κε ρκύρα 
- Nικόλας Νικολακόπουλος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Tatoï  Tennis Clûb και 
καθήγήτή ς στή Σχολή  Le Monde, Αθή να 
- Δημήτρης Παμπόρης,  Σεφ στο Ekies All Senses Resort, Χαλκιδική  

mailto:macarongrec@gmail.com
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Le second tour : la Finale 
 

Le lundi 19 mars 2018, à l’Ambassade de France, à Athènes 
 

 
- A l’issue de la sélection, seuls deux candidats dans chaque ville seront sélectionnés pour la finale. 
- Le non-respect du règlement entrainera la disqualification du candidat. 
- Tous les macarons (500 par candidat) seront réalisés (de A à Z) dans les cuisines de l’Ambassade de 
France à Athènes du samedi 17 au lundi 19 mars 2018, sous l’œil des chefs. 
- Les critères d’évaluation seront les suivants : le goût, l’originalité gustative, la texture, la régularité de la forme 
du macaron, son aspect général et la technique. 
- Les 4 finalistes devront alors proposer un macaron différent de celui préparé au premier tour et le 
macaron devra comporter une saveur, un parfum grec. 
La fiche technique (la recette) indiquant les matières premières et les quantités devra nous être com-
muniquée au plus tard le 12 mars 2018. Les ingrédients seront fournis par l’Ambassade de France à 
partir de la fiche technique transmise par les candidats. 
 
-Chaque membre du jury répartira au total 50 points entre les 4 finalistes. Chaque invité à la soirée disposera 
également d’un point à attribuer à son macaron préféré. 
 
 
 
 
Composition du jury de la finale : 
Président du jury :   - Jean-Marie Hoffmann, Chef à l'Ambassade de France en Grèce, à Athènes 
 
Président d’honneur : - Philip Chronopoulos, Chef au restaurant Palais Royal, à Paris 
 
Jury : - Giorgos Avgeros, Chef Pâtissier au Sani Resort, en Chalcidique 

- Jean-Louis Capsalas, Chef au Dipnosofitirio Catering, à Athènes 

- Alexandros Charalabopoulos, Chef à Mazi, restaurant, à Londres et professeur à 

IEK Praxis, à Athènes 

- Popi Chrissanthidou, Chef pâtissier à la Pâtisserie Sweet Alchemy by Stelios Parlia-
ros 
- Dimitris Chronopoulos, Chef Pâtissier - Chocolatier Consulting 
- Andreas Lagos, Chef Nomad, en Grèce 
- Aristotelis Megoulas, Chef au Pomo d'Oro, à Corfou 
- Dina Nikolaou, Chef à Evi Evane, restaurant-traiteur grec, à Paris 
- Nikos Nikolakopoulos, Chef Pâtissier au Tatoï Tennis Club et Professeur à Le 
Monde, à Athènes 
- Dimitris Pamporis, Chef à Ekies All Senses Resort, en Chalcidique 
- Stelios Parliaros, Chef Pâtissier à Sweet Alchemy, à Athènes 
- Maria Tzitzi, Œnologue, Chevalier du mérite agricole, à Athènes 
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Δεύτερος γύρος : Ο Τελικός  
 

Δευτέρα 19 Μαρτίου 2018 στην Πρεσβεία της Γαλλίας στην Αθήνα  
 

- Μετα  τήν πρω το γυ ρο, μο νον δυ ο υποψή φιοι απο  κα θε πο λή θα διαγωνιστου ν στον τελικο . 
- Η μή τή ρήσή του κανονισμου  οδήγει  στον αποκλεισμο  του υποψήφι ου. 
- Όλα τα μακαρο ν (500 ανα  υποψή φιο) θα ετοιμαστου ν (εξ ολοκλή ρου) στις κουζίνες της 
Πρεσβείας της Γαλλίας στην Αθήνα από το Σάββατο 17 έως την Δευτέρα 19 Μαρτίου 2018, 
ύπο  τήν επι βλεψή των σεφ. 
- Τα κριτή ρια επιλογή ς ει ναι τα ακο λουθα : ή γευ σή, ή γευστική  πρωτοτυπι α, ή υφή , ή ομοιομορφι α 
τού σχή ματος τού μακαρο ν, ή γενική  τού ο ψή, καθω ς επι σής και ή τεχνική  προετοιμασι ας τούς. 
- Οι 4 φιναλίστ θα πρέπει να παρουσιάσουν ένα μακαρόν διαφορετικό από εκείνο που 
ετοίμασαν για τον πρώτο γύρο, ενώ θα πρέπει επίσης να περιέχει ένα ελληνικό άρωμα, μια 
ελληνική γεύση. 
Ο τεχνικός φάκελος (η συνταγή) με τις πρώτες ύλες και τις ποσότητες πρέπει να μας 
αποσταλούν το αργότερο μέχρι τις 12 Μαρτίου 2018. Τα υλικά θα παρασχεθούν από την 
Πρεσβεία της Γαλλίας με βάση τη συνταγή που θα έχουν δώσει οι υποψήφιοι. 
 
-Κα θε με λος τής κριτική ς επιτροπή ς θα κατανει μει στο συ νολο 50 βαθμου ς μεταξυ  των 4 φιναλι στ. 
Κα θε καλεσμε νος στήν βραδια  θα διαθε τει επι σής απο  ε ναν βαθμο  πού θα απονει μει στο μακαρο ν 
τής προτι μήσή ς τού.  
 
Σύνθεση της κριτικής επιτροπής του τελικού : 
 
Προ εδρος τής επιτροπή ς :-    Jean-Marie Hoffmann, Σεφ στήν Πρεσβει α τής Γαλλι ας στήν  
Ελλα δα, Αθή να  
 
Επι τιμος Προ εδρος : - Φίλιππος Χρονόπουλος, Σεφ στο εστιατο ριο Palais Royal, Παρι σι 
Επιτροπή  : - Γιώργος Αυγέρος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Sani Resort, Χαλκιδική  

- Jean-Louis Capsalas, Σεφ στο Δειπνοσοφιστή ριον Catering, Αθή να 

- Αλέξανδρος Χαραλαμπόπουλος, Σεφ στο εστιατο ριο Mazi,  στο Λονδι νο, και 

καθήγήτή ς στο ΙΕΚ Praxis , Αθή να 

- Πόπη Χρυσανθίδου, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Sweet Alchemy by Stelios Par-
liaros 
- Δημήτρης Χρονόπουλος, Σεφ Ζαχαροπλα στής - Chocolatier Consûlting 
- Ανδρέας Λαγός,  Nomad Σεφ, Ελλα δα 
- Αριστοτέλης Μέγκουλας, Σεφ στο Pomo d'Oro, Κε ρκύρα 
- Ντίνα Νικολάου, Σεφ στο Evi Evane, ελλήνικο  εστιατο ριο, Παρι σι 

- Nικόλας Νικολακόπουλος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Tatoï  Tennis 
Clûb και καθήγήτή ς στή Σχολή  Le Monde, Αθή να 
- Δημήτρης Παμπόρης,  Σεφ στο Ekies All Senses Resort, Χαλκιδική  
- Στέλιος Παρλιάρος, Σεφ Ζαχαροπλα στής στο Sweet Alchemy, Αθή να 

- Μαρία Τζίτζη, Οινολο γος, Ιππο τής Αγροτική ς Αξι ας, Αθή να 
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Les Prix 
 

Prix pour tous les candidats : 
 

Un tablier de cuisine de la marque « Clément Design » 
Une attestation de participation signée par l’Ambassadeur de France en Grèce. 
Une invitation pour deux personnes à la finale le 19 mars à l’Ambassade de France à Athènes. 

 
 
 
 

Prix des lauréats à la Finale: 
 

1er prix :  
Macaron officiel de l’Ambassade de France pour ses nombreux cocktails 

Un Blixer 3D de la marque « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 2500€, offert par la 
société EMKO KOYTELAS AE 
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design » 
 

2è prix :  

Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, , offert par la société 
EMKO KOYTELAS AE 
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design » 
 

3è prix :  

Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, offert par la société 
EMKO KOYTELAS AE 
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design » 

 
4è prix :  

Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, offert par la société 
EMKO KOYTELAS AE 
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design » 
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Τα Βραβεία 
 

Βραβει α για ο λούς τούς ύποψή φιούς : 
 

Μια ποδια  κούζι νας απο  τήν « Cle ment Design » 
Μια βεβαι ωσή σύμμετοχή ς ύπογεγραμμε νή απο  τον Πρε σβή τής Γαλλι ας στήν Ελλα δα  
Μια προ σκλήσή για δύ ο α τομα για τον τελικο  τής 19ής Μαρτι ού στήν Πρεσβει α τής Γαλλι ας 

στήν Αθή να 
 
 

Βραβει α των νικήτω ν τού Τελικού  : 
 
 

1ο βραβείο :  
Επι σήμο Μακαρο ν τής Πρεσβει ας τής Γαλλι ας στα δια φορα κοκτε ιλ πού παραθε τει  
Ένα Blixer 3D τής « ROBOT COUPE » αξι ας περι πού 2500€ απο  τήν ΕΜΚΟ ΚΟΥΤΕΛΑΣ ΑΕ  
Ένα σακα κι κούζι νας απο  τήν « Cle ment Design » 
 

2è prix :  
Ένα Ραβδομπλε ντερ τής « ROBOT COUPE » αξι ας περι πού 450€ απο  τήν ΕΜΚΟ ΚΟΥΤΕΛΑΣ 
ΑΕ  
Ένα σακα κι κούζι νας απο  τήν « Cle ment Design » 
 

3è prix :  
Ένα Ραβδομπλε ντερ τής « ROBOT COUPE » αξι ας περι πού 450€ απο  τήν ΕΜΚΟ ΚΟΥΤΕΛΑΣ 
ΑΕ  
Ένα σακα κι κούζι νας απο  τήν « Cle ment Design » 
 
  

4è prix :  
Ένα Ραβδομπλε ντερ τής « ROBOT COUPE » αξι ας περι πού 450€ απο  τήν ΕΜΚΟ ΚΟΥΤΕΛΑΣ 
ΑΕ  
Ένα σακα κι κούζι νας απο  τήν « Cle ment Design » 
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Recette du macaron au caramel beurre salé  

 

 

Pour les coques: 

Ingrédients  

Sucre cristallisé : 300 gr ; eau : 100 gr ; blancs d'œuf : 110 gr ; sucre cristallisé : 30 gr ; poudre d’amande : 250 

gr ; cacao Valrhona : 50 gr ; sucre en poudre : 300 gr ; blancs d’œuf : 110 gr. 

 

Préparation  

 Préparez le caramel à 120°c avec le sucre et l’eau.  

 Préparez une meringue italienne avec les 110 gr des blancs d’œuf et les 30 gr de sucre cristallisé.  

 Mélangez à la main la poudre d’amande, le cacao, le sucre en poudre et les blancs d’œuf restants et incor-

porez graduellement la meringue.  

 Formez les macarons à l’aide d’une douille de pâtisserie forme ronde N° 10 et déposez les sur un tapis sli-

pat. Les cuire dans un four à 150° pour 10 minutes. 

  

Pour la garniture : Ganache au Jivara-caramel  

 

Ingrédients  

Sucre cristallisé : 300 gr ; beurre 82% : 130 gr ; crème liquide : 500 gr ; sirop de glucose : 30 gr ; Jivara lacté 

40% Valrhona : 380 gr ; fleur de sel : 3 gr ; vanille fraîche : 1 gousse 

  

Préparation 

 Chauffez la crème liquide avec le sirop de glucose, la vanille et la fleur de sel.  

 Faites cuire le sucre à sec jusqu’à l’obtention d’un caramel et déglacez ensuite avec la crème liquide.  

 Faites·cuire la sauce 2 minutes à température moyenne.  

  Laissez un peu refroidir et ajoutez le chocolat pour créer une émulsion. 

  Enfin, laissez refroidir  la ganache à 40°, ajoutez le beurre, et mélangez à l’aide d’un mixer plongeant. 
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Συνταγή για Μακαρόν με αλμυρή καραμέλα  

MACARON  

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

 Κα νούμε καραμε λα στούς 120°c με τή ζα χαρή και το νερο  

 Στή σύνε χεια, κα νούμε ιταλική  μαρε γκα με τα 110 γρ. ασπρα δια και τα 30 γρ ζα χαρής 

 Aνακατεύ ούμε με το χε ρι τή πού δρα αμύγδα λού, το κακα ο, τήν α χνή και τα ύπο λοιπα ασπρα δια και 

προσθε τούμε με σα στο μει γμα τή μαρε γκα σταδιακα  

 Κο βούμε με στρογγύλο  κορνε  Νο10 σε silpat και ψή νούμε στούς 150° για 10 λεπτα  

 

GANACHE JIVARA-CARAMEL 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

 Ζεσται νούμε τήν κρε μα γα λακτος με τή γλύκο ζή, τήν βανι λια και τον ανθο  αλατιού  

 Κα νούμε στεγνή  καραμε λα με τή ζα χαρή και σβή νούμε με τήν κρε μα γα λακτος 

 Βρα ζούμε τή σα λτσα για 2 λεπτα  σε μεσαι α θερμοκρασι α 

 Έπειτα, σούρω νούμε τή σα λτσα και μο λις πε σει ελαφρω ς ή θερμοκρασι α τής, κα νούμε 

γαλακτωματοποι ήσή στή σοκολα τα 

 Τε λος, ο ταν ή ganache πε σει στούς 40   ֯ , προσθε τούμε το βού τύρο και ομογενοποιού με με το μπι μερ 

ΥΛΙΚΑ ΠΟΣΟΤΗΤΑ 

ΖΑΧΑΡΗ ΚΡΥΣΤΑΛΛΙΚΗ 300 γρ 

ΝΕΡΟ 100 γρ 

ΑΣΠΡΑΔΙΑ 110 γρ 

ΖΑΧΑΡΗ ΚΡΥΣΤΑΛΛΙΚΗ 30 γρ 

ΠΟΥΔΡΑ ΑΜΥΓΔΑΛΟΥ 250 γρ 

ΚΑΚΑΟ VALRHONA 50 γρ 

ΖΑΧΑΡΗ ΑΧΝΗ 300 γρ 

ΑΣΠΡΑΔΙΑ 110 γρ 

ΥΛΙΚΑ ΠΟΣΟΤΗΤΑ 

ΖΑΧΑΡΗ ΚΡΥΣΤΑΛΛΙΚΗ 280 γρ 

ΒΟΥΤΥΡΟ 82% 130 γρ 

ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 500 γρ 

ΓΛΥΚΟΖΗ 30 γρ 

JIVARA LACTEE 40% VALRHONA 380 γρ 

ΑΝΘΟ ΑΛΑΤΙΟΥ 3 γρ 

ΒΑΝΙΛΙΑ ΦΡΕΣΚΙΑ 1 τμχ 
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Les membres du Jury 

 

Président du jury : Chef Jean-Marie Hoffmann 

Jean-Marie Hoffmann est chef cuisinier à l’ambassade depuis avril 2004. Franco-grec, il a fait des études de cuisine 
en France, au centre de formation "La Moulette" de Bergerac en Dordogne. 

Lauréat du concours du « Meilleur apprenti cuisinier du Sud-ouest » en 2002, il est arrivé huitième au « Concours 
national du meilleur apprenti cuisinier de France » de la même année. 

Il a travaillé dans la région bordelaise, dans plusieurs restaurants et hôtels reconnus par le guide Michelin, avant de 
venir s’installer à Athènes en Grèce, patrie de sa mère, en 2004. 

 

Président d’honneur : Chef Philip Chronopoulos http://restaurantdupalaisroyal.com/ 

Philip Chronopoulos, jeune chef grec de 32 ans, dynamique et passionné, se distingue par ses 

expériences réussies au sein d’établissements de prestige avant de prendre la tête des cuisines du 

Restaurant du Palais Royal. Alors qu’il achève avec succès sa formation au sein de l’école Paul 

Bocuse à Lyon, il fait ses débuts dans la haute gastronomie en participant à l’ouverture de L’Ate-

lier Robuchon à Londres en 2006. L’année suivante, Paris, sa ville de cœur, le rappelle et il rejoint 

alors l’équipe d’Alain Passard à L’Arpège. Ce passage est une véritable révélation . Il y découvre 

les secrets d’une cuisine d’auteur où toutes les attentions sont portées au produit. Ses voyages 

inoubliables accompagnés du triplement étoilé lui ont permis d’aborder la cuisine sous un nouvel 

œil. Il rejoint ensuite de nouveau l’équipe de Joël Robuchon aux laboratoires où sont imaginés et élaborés tous les plats proposés 

dans les différents restaurants du groupe avant de participer au lancement de L’Atelier Robuchon Etoile. 

 

Membres du jury : 

 

- Chef Giorgos Avgeros http://www.sani-resort.com/el_GR/our-hotels/sani-beach-club 

Né le 30 septembre 1983 à Kalabaka (Thessalie, Grèce). Il a fait des études de sculpture sur bois et ensuite des 
études de pâtisserie. Il a suivi des séminaires de pâtisserie en Grèce et à l’étranger. 

Il a travaillé en tant que chef pâtissier à des restaurants, des hôtels et des pâtisseries. 

Conseiller pâtisserie au sein d’une société de matières premières pour pâtisserie. 

Aujourd’hui il est chef pâtissier au Sani Club à Chalkidiki (Grèce). 

Ambassadeur du chocolat belge belcolade. 

Conseiller pâtisserie pour entreprises (pâtisseries, hôtels, restaurants) 

 

 

- Chef Jean-Louis Capsalas http://www.dipnosofistirion.gr  

Sometimes cosmopolitan sometimes simple as the Greek tradition, which he always approaches through 

a «twist», his plates are a meeting of the old with a new life, and the new with the tradition of the past. 

The Greek-French chef came to Greece from Lyon in the end of the 80s having written a remarkable 

route in 3-star French restaurants according the well-known Michelin guide. He loved Greek cuisine for 

its unique ingredients and, using French techniques, moved it to the next level, mixing the cosmopoli-

tanism of the one with the originality of the other. For more than a decade he worked as a head chef in 

gourmet restaurants of the north suburbs, but also the Athenian center, while since 2013 he leads the 

kitchen of Dipnosofistirion Catering. Wit and full of positive energy, he teaches every aspect of gastron-

omy, not only following the basic rules, but also by showing how they should be broken. 
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Παρουσίαση  της κριτικής επιτροπής  

 

Προ εδρος τής επιτροπή ς Σεφ Jean-Marie Hoffmann 

Ο Jean-Marie Hoffmann  ει ναι αρχιμα γειρας στήν πρεσβει α τής Γαλλι ας απο  τον Απρι λιο τού 2004. 
Ελλήνογα λλος, σπού δασε τή μαγειρική  τε χνή στή Γαλλι α, στο Κε ντρο κατα ρτισής "La Moûlette" στήν 
πο λή Μπερζερα κ τού νομού  Δορδο νή. Νικήτή ς τού διαγωνισμού  « Καλύ τερος μαθήτεύο μενος μα γειρας 
τής Νοτιοδύτική ς Γαλλι ας» το 2002, κατακτα  τήν ο γδοή θε σή στον «Εθνικο  διαγωνισμο  για τον καλύ τερο 
μαθήτεύο μενο μα γειρα τής Γαλλι ας» τήν ι δια χρονια . Εργα στήκε στήν περιοχή  τού Μπορντο , σε πολλα  
εστιατο ρια και ξενοδοχει α αναγνωρισμε να απο  τον οδήγο  Michelin. Το 2004 ε ρχεται να εγκατασταθει  
στήν Αθή να, πατρι δα τής μήτε ρας τού. 

 

Επι τιμος Προ εδρος Σεφ Φίλιππος Χρονόπουλος http://restaurantdupalaisroyal.com/  

Ο Φι λιππος Χρονο πούλος , νε ος ταλαντού χος Σεφ 32 ετω ν, γεμα τος δύναμισμο  και πα θος, ξεχωρι ζει για τις πετύχήμε νες 
σύνεργασι ες τού με εστιατο ρια κύ ρούς πριν αναλα βει τήν κούζι να τού Εστιατορι ού τού 
Palais Royal στο Παρι σι. Μετα  τις επιτύχήμε νες τού σπούδε ς μαγειρική ς  στο Institût 
Paûl Bocûse στήν Λύω ν, ξεκινα  τήν καριε ρα τού στήν ύψήλή  γαστρονομι α 
σύμμετε χοντας το 2006 στο Λονδι νο στο L’ Atelier de Joel Robûchon. Τήν επο μενή 
χρονια  επιστρε φει στήν αγαπήμε νή τού πο λή το Παρι σι ο πού θα σύνεργαστει  με τήν 
ομα δα τού Alain Passard στο L’Arpe ge ο πού ανακαλύ πτει το πα θος τού για το προι ο ν. 
Το πε ρασμα αύτο  ύπή ρξε πραγματική  αποκα λύψή για εκει νον. Ανακαλύ πτει τα μύστικα  
μιας δήμιούργική ς κούζι νας ο πού ή προσοχή  στρε φεται στο ι διο το προι ο ν. Τα 
αξε χαστα ταξι δια τού και τα τρι α αστε ρια τού τον ε καναν να δει τήν κούζι να με νε ο 
μα τι. Σμι γει στή σύνε χεια με τήν ομα δα τού Joe l Robûchon στα εργαστή ρια ο πού 

σχεδια ζονται και φτια χνονται ο λα τα πια τα των διαφο ρων εστιατορι ων τού ομι λού, λι γο πριν τήν δήμιούργι α τού L’Ate-
lier Robûchon Etoile. 

 

Επιτροπή   

- Σεφ Γιώργος Αυγέρος http://www.sani-resort.com/el_GR/our-hotels/sani-beach-club 

Γεννή θήκε στις 30 Σεπτεμβρι ού 1983 στήν Καλαμπα κα Τρικα λων. Σπού δασε ξύλογλύπτική  και 
αργο τερα σε σχολή  ζαχαροπλαστική ς. Παρακολού θήσε σεμινα ρια ζαχαροπλαστική ς στήν Ελλα δα και 
το εξωτερικο . Έχει δούλε ψει ως pastry chef σε εστιατο ρια, ξενοδοχει α και ζαχαροπλαστει α. 

Υπή ρξε σύ μβούλος ζαχαροπλαστική ς σε εταιρει α με πρω τες ύ λες ζαχαροπλαστική ς. 

Σή μερα εργα ζεται για το Sani club στήν θε σή τού  execûtive pastry chef 

Διδα σκει στα ΙΕΚ Δε λτα τής Θεσσαλονι κής. Ει ναι ambassador τής βελγική ς σοκολα τας belcolade 

Κα νει consûlting σε επιχειρή σεις (ζαχαροπλαστει α -ξενοδοχει α -εστιατο ρια) 

 

- Σεφ Jean-Louis Capsalas www.dipnosofistirion.gr  

Τα πια τα τού α λλοτε ε χούν τή λα μψή τού κοσμοπολιτισμού  και α λλοτε τήν απλο τήτα τής 

ελλήνική ς παρα δοσής, τήν οποι α προσεγγι ζει πα ντα με ε να «twist», ω στε το «παλιο » να 

αποκτή σει μια νε α ζωή  και το καινού ριο να ιδωθει  με σα απο  το πρι σμα τού παρελθο ντος. O 

Ελλήνογα λλος σεφ ή ρθε στήν Ελλα δα απο  τή Λύω ν στα τε λή τής δεκαετι ας τού ’80, ε χοντας 

προήγούμε νως καταγρα ψει αξιο λογή εμπειρι α σε «τρια στερα» γαλλικα  εστιατο ρια τού 

περι φήμού οδήγού  Michelin. Τήν ελλήνική  κούζι να τήν αγα πήσε για τις ιδιαιτερο τήτες των 

ύλικω ν τής και με γαλλικε ς τεχνικε ς τήν απογει ωσε κύριολεκτικα , μπολια - ζοντας τον 

κοσμοπολιτισμο  τής μιας με τήν αύθεντικο τήτα τής α λλής. Για πα νω απο  μια δεκαετι α 

εργα στήκε ως επικεφα- λή ς σεφ σε goûrmet εστιατο ρια των Βορει ων Προαστι ων, αλλα  και τού 

αθήναι κού  Κε ντρού, ενω  απο  το 2013 καθοδήγει  τήν κούζι να τού Δειπνοσοφιστή ριον Catering. Πνεύματω δής και 

γεμα τος θετική  ενε ργεια, διδα σκει τή γαστρονομι α απο  το Α ως το Ω, ο χι μο νο επιμε νοντας στις βασικε ς αρχε ς, αλλα  και 

δει χνοντας με ποιο σκεπτικο  οφει λει να γι νεται ή ανατροπή  τούς. 
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- Chef Alexandros Charalabopoulos http://www.mazi.co.uk/ 

Chef Charalabopouos  was born in Athens in 1980 but most of his summers were spend in northern Messinia 

where his father comes from and Tzoumerka Ioannina, his mother’s place of origin. That influenced his pro-

fessional career much later due to the village life and the memories which were created there. 

- February 2017- present : MAZI London Restaurant, Executive chief, Notting Hull London 

- September 2015-October 2017 Sous Chef then Chef de cuisine at  Kastri Bistro, Domotel Kastri Hotel. Dis-
tinguished with the Golden Chef's Cap award for best Greek cuisine  and 2 Stars at the FNL Guide Restau-
rant Awards 

- 2010- present : Supervisor of the department of Culinary Arts of the Ι.Ι.Ε.Κ. Praxis school.  

- Author of culinary books :Book of Professional Culinary-Pastry “SENSES” , Sold-out Publications, Giorgos Panagiotidis ;  
“Culinary Education” Ι.Ι.Ε.Κ. Praxis 

 

- Chef Popi Chrissanthidou Chef pâtissier à la Pâtisserie Sweet Alchemy by Stelios Parliaros 

Née dans une famille de grands pâtissiers et restaurateurs, il était certain que Popi Chryssanthidou suivrait elle 
aussi la tradition de sa famille. Nièce du chef pâtissier Stelios Parliaros, elle est sa proche collaboratrice et nous 
offre une série de plaisirs gustatifs, soit à travers ses nombreux  articles dans des magazines, soit devant les 
caméras lors de l’émission télévisée réussie grecque « Sweet Alchemy ».  

Responsable de la pâtisserie Sweet Alchemy by Stelios Parliaros, elle est toujours disponible pour nous aider et 
nous faire voyager dans le monde fabuleux de la pâtisserie !  

 

 

- Chef Dimitris Chronopoulos http://www.dchronopoulos.com/ 

In 1992, Dimitris graduated from the Athens School of Tourism (O.T.E.K).  Winner of the title Best Pastry 
Chef in Greece 2005-06, as awarded by Greek newspaper Eleftherotypia. Dimitris has worked both as Pastry 
Chef and as a Pastry Chef Consultant in various high-end restaurants, pastry shops and hotels around Greece, 
in Cyprus and abroad, including Michelin-starred restaurants, Spondi, Vardis and Varoulko in Athens and 
Alain Parodi and Le Develec in France. Since 2007 he has collaborated with Deals and chocolate company 
Valrhona as chocolate consultant in Greece,and since 2010 he has been Valrhona's technical advisor in Ku-
wait. 

 Since 2007 he has been active in the wider pastry sector as a Consultant, advising on the organization and 
operation of pastry shops, while also promoting raw materials or products through research and the creation of tailor-made recipes, 
presentations and advertising campaigns. In the last few years, he has organised professional pastry seminars and workshops in 
Greece and abroad, while his recipes, both professional and for home use, have been published in various media, both in print and 
digital. 

 

- Chef Andreas Lagos http://andreaslagos.com/ 

Having spent the greatest part of my professional life inside a kitchen’s chaos, I believe that food is all about 

communication, sharing and pleasure.  My mum and grandma taught me everything I know about food and 

cooking.  I grew up in Samos surrounded by beautiful gardens, fields and orchards. My childhood years have 

defined who I am today. I try to bring those years back every day when I use Greek vegetables, fruits and 

spices.  

The beauty of old traditional values, of pure and natural ingredients, is all that matters to me. Something deep 

inside prompts me to express how I came to know and love cooking, to share the inspirations that led me to create flavors drawn 

from classic recipes, to convey the philosophy and rituals of my own cuisine, to reaffirm that authentic food brings back memories 

and experiences that please the eyes and delight the soul.  

My career took a slight turn in my early 30s, which saw me stepping out of restaurants’ kitchens in order to promote my own food 

and cooking philosophy and reach a wider audience through consulting, various media platforms and publications. Unique opportu-

nities knocked to share my philosophy in the United States, Canada, UK and France through synergies with excellent professionals 

and entrepreneurs. As a child, I was restless and rebellious. I always wanted to be involved in new endeavors, to learn and l ive more 

http://www.mazi.co.uk/
http://andreaslagos.com/
http://www.curtisstone.com/about-curtis#about-section-3
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- Σεφ Alexandros Charalabopoulos http://www.mazi.co.uk/ 

Γεννή θήκε στήν Αθή να το 1980 αλλα  τα περισσο τερα καλοκαι ρια τού τα περνού σε στήν 
Μεσσήνι α, το πο καταγωγή ς τού πατε ρα τού και στα Τζούμε ρκα Ιωαννι νων, απ’ ο πού καταγο ταν 
ή μήτε ρα τού. Οι αναμνή σεις αύτε ς επήρε ασαν βαθια  τήν επαγγελματική  τού σταδιοδρομι α . 

-Φεβρουα ριος 2017 ε ως σή μερα : MAZI London Restaûrant, Execûtive chief, Notting Hûll London 

- Σεπτε μβριος 2015-Οκτω βριος 2017 : Ξενοδοχει ο Domotel Kastri – Chef de Cûisine εστιατορι ού 
“Kastri Bistro” 

- 2010 ε ως σή μερα : Καθήγήτή ς Μαγειρική ς Τε χνής στο ΙΕΚ Praxis 

Σύγγραφε ας βιβλι ού επαγγελματική ς Μαγειρική ς-Ζαχαροπλαστική ς “SENSES” Εκδο σεις sold-oût, 
Γιω ργος Παναγιωτι δής και τού σύγγρα μματος “Εκπαιδεύτική  Μαγειρική ” Ι.Ι.Ε.Κ. Praxis 

 

- Σεφ Πόπη Χρυσανθίδου Sweet Alchemy by Stelios Parliaros 

Μεγαλωμε νή σε μια οικογε νεια με το σο πλού σια κλήρονομια  στή ζαχαροπλαστική  και στή 

μαγειρική  ή ταν αναπο φεύκτο ο τι θα ασχολού νταν κι εκει νή με αύτο  πού απο  το σο μικρή  αγαπα ει. 

Ανιψια  τού Στε λιού Παρλια ρού, αποτελει  το δεξι  τού χε ρι, το δι χτύ αφελει ας τού, προσφε ροντα ς 

μας κι εκει νή με τή σειρα  τής γεύστικε ς «απολαύ σεις» ει τε με σα απο  τις στή λες των περιοδικω ν 

πού γρα φει ει τε ως σύνεργα τής μπροστα  απο  τις κα μερες πια στήν επι  δε κα χρο νων πετύχήμε νή 

τήλεοπτική  εκπομπή  «Γλύκε ς Αλχήμει ες». Καθήμερινα  θα τήν βρει τε ως ύπεύ θύνή στο κατα στήμα 

Sweet Alchemy by Stelios Parliaros για να σας εξύπήρετή σει, να σας λύ σει κα θε απορι α και να σας 

«ταξιδε ψει» στον ονειρικο  κο σμο τής ζαχαροπλαστική ς. 

 

- Σεφ Δημήτρης Χρονόπουλος http://www.dchronopoulos.com/ 

Το 1992 αποφοι τήσε απο  τή Σχολή  Τούριστικω ν Επαγγελμα των (ΣΤΕ). Το 2006 ή Ελεύθεροτύπι α 
τον τι μήσε με το βραβει ο Καλύ τερού Ζαχαροπλα στή στήν Ελλα δα για το 2005-2006.  Έχει 
εργαστει  ως Pastry Chef και ως Pastry Chef Consûltant σε πολλα  αξιο λογα εστιατο ρια, 
ζαχαροπλαστει α και ξενοδοχει α στήν Ελλα δα, τήν Κύ προ και στο εξωτερικο , μεταξύ  αύτω ν στα 
βραβεύμε να εστιατο ρια με αστε ρι Michelin, Σπονδή , Vardis και Βαρού λκο στήν Αθή να και Alain 
Parodi και Le Develec στή Γαλλι α.  Το 2007 ξεκι νήσε ή σύνεργασι α τού με τήν εταιρει α Deals και 
τήν Valrhona ως τεχνικο ς σύ μβούλος τής σοκολα τας Valrhona στήν Ελλα δα, ενω  3 χρο νια 
αργο τερα, ή Valrhona S.A. τον επε λεξε ως τεχνικο  τής σύ βούλο και για το Κούβε ιτ. Παρα λλήλα απο  
το 2007 δραστήριοποιει ται στον εύρύ τερο χω ρο τής ζαχαροπλαστική ς, ως Σύ μβούλος 

Επιχειρή σεων, με βασικα  αντικει μενα τήν α ρτια οργα νωσή και λειτούργι α ενο ς χω ρού ζαχαροπλαστική ς, αλλα  και τήν 
προω θήσή πρω των ύλω ν ή  προι ο ντων με σω τής ε ρεύνας  και τής δήμιούργι ας tailor-made σύνταγω ν, παρούσια σεων 
και διαφήμιστικω ν καμπανιω ν. Τα τελεύται α χρο νια πραγματοποιει  επαγγελματικα  σεμινα ρια και workshop 
ζαχαροπλαστική ς σε Ελλα δα και εξωτερικο , ενω  σύνταγε ς τού το σο για επαγγελματική  ο σο και για οικιακή  χρή σή ε χούν 
δήμοσιεύτει  και δήμοσιεύ ονται σε αρκετα  ε ντύπα και ήλεκτρονικα  με σα. 

 

- Σεφ Andreas Lagos http://andreaslagos.com/ 

Έχοντας περα σει ε να μεγα λο με ρος τής επαγγελματική ς μού ζωή ς με σα σε κούζι νες εστιατορι ων, 
πιστεύ ω ο τι το φαγήτο  αφορα  στήν επικοινωνι α, στο να μοιρα ζεσαι, να περνα ς καλα . Η μήτε ρα μού 
και ή γιαγια  μού,  μού ε μαθαν ο λα ο σα γνωρι ζω για το φαγήτο  και τή μαγειρική . Μεγα λωσα στή 
Σα μο, με σα σε ολα νθιστούς κή πούς, χωρα φια και οπωρω νες. Η παιδική  μού ήλικι α ε χει καθορι σει 
σήμαντικα  το ποιος ει μαι σή μερα. Αναπολω  αύτα  τα χρο νια με νοσταλγι α κα θε φορα  πού 
χρήσιμοποιω  τα ελλήνικα  λαχανικα , τα φρού τα και τα μπαχαρικα . Η ομορφια  των παραδοσιακω ν 
αξιω ν και των αγνω ν, φύσικω ν ύλικω ν, ει ναι αύτο  πού ε χει τή μεγαλύ τερή σήμασι α για με να. Κα τι 
βαθύ τερο με σα μού με προε τρεψε να εκφρα σω το πω ς γνω ρισα και λα τρεψα τή μαγειρική , να 

μοιραστω  τήν ε μπνεύσή  πού με οδή γήσε στή δήμιούργι α νε ων γεύ σεων με σα απο  κλασικε ς σύνταγε ς, να μεταδω σω τή 
φιλοσοφι α τής δική ς μού κούζι νας, να επιβεβαιω σω ο τι το αύθεντικο  φαγήτο  επαναφε ρει μνή μες και εμπειρι ες πού 
χορται νούν τα μα τια και εύφραι νούν τήν ψύχή .  

Η καριέρα μου άλλαξε πορεία κοντά στα 30 μου, όταν αποφάσισα να «ταξιδέψω» έξω από τα στενά όρια της 
κουζίνας ενός εστιατορίου, με στόχο να προωθήσω τη δική μου φιλοσοφία για τη μαγειρική και το φαγητό και να 

http://www.mazi.co.uk/
http://andreaslagos.com/
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through my interaction with people, to seek challenges. And since our upbringing defines our personality, Ι still live the same way, 

with the same passion, tenacity and zeal I had as a child.  

 

- Chef Aristotelis Megoulas https://www.facebook.com/pomodorocorfu/  

Aristotelis Megoulas déclare être un cuisiner chanceux du fait de ses origines et expé-

riences mixtes. Né à Paris, il a grandi à Pirée, alors qu’il a vécu plus de 10 ans à Bologne, 

capitale gastronomique d’Italie. Il a fait des études d’économie, mais il a été finalement 

attiré par la création, la cuisine et Corfou où il vit et exerce sa profession. De 1997 à 2006 

il a travaillé en Bologne (Italie) au Grouppo Rosa Rose  (bar-bistrot-ristorante-pasticceria-

catering).  De 2006, sa base créative est le restaurant étoilé Pomo d’ Oro Corfu (cuisine-

catering-private fine dining), finaliste toque d’or, et participe à tous les événements Goût 

de Fr;nce—Good France. Il s’occupe également du Imabari Seaside Bar & Resto à Cor-

fou et du Jasmine Gastro Bar à Sofia. Conseiller gastronomique de la société Andriotis 

“KOPOS” olive oil et de la Kuziniera pasta Corfiana, production des pâtes fraîches. Il aime marier la cuisine traditionnelle, la cuisine 

populaire et les produits locaux et par son identité multiculturelle, créer des saveurs et des combinaisons de produits inattendues.  

 

- Chef Dina Nikolaou www.evievane.com ; www.dinanikolaou.gr 

Les préoccupations gastronomiques de Dina Nikolaou ont commencé dès son jeune âge. Bien qu’elle ait 

commencé des études d’économie et de marketing à Paris, sa passion pour la cuisine et la gastronomie lui ont 

rapidement fait changer de voie dans sa vie. 

Dina Nikolaou commence ses études professionnelles en art culinaire dans les écoles gastronomiques 

françaises à Paris «Le Cordon Bleu», «Ritz Escoffier», «Alain Ducasse formation», «Lenôtre». À Paris avec sa 

sœur, Maria, elle crée Evi Evane (www.evievane.com) ou elle défend avec passion et ambition patriotique la 

cuisine grecque, mais aussi les deux épiceries fines, Evi Evane traiteur & Evi Evane mézès qui proposent 

des plats grecs. 

En 2017 le restaurant Evi Evane arrive à son apogée lorsque Gilles Pudlowski, créateur du guide de la 
gastronomie française Publo Paris, lui donne le titre du «meilleur restaurant de cuisine étrangère à Pa-

ris.» 
Elle commence également son apparition à la télévision ANT1 (chaine grecque) à Athènes en 2006. 

Elle continue de 2009 à 2011, à la chaine grecque Star en animant une émission de cuisine et continue en 2012 avec sa propre 

émission «Cuisiner avec Dina». En 2010, elle commence une nouvelle émission sur la chaîne cuisine TV de la télévision française, 

«Ma cuisine grecque». En 2013, elle présente l’émission «les saveurs grecques» à la télévision grecque SKAI. En 2014-2015 elle 

poursuit son voyage gastronomique à travers son émission «une Table Grecque». Pendant huit années consécutives, elle présente ses 

créations dans la revue «Gastronomos», du quotidien grec «Kathimerini». Aujourd’hui, elle continue de les présenter dans la revue 

«Olive» du journal grec «Proto Thema». Elle enseigne pendant de nombreuses années dans des écoles culinaires en Grèce et en 

France (Chef d’ Oeuvre, Le Monde, Le Cordon Bleu) car elle est convaincue que le savoir doit être transmis. 

Le livre de cuisine de l’école Chef d’œuvre, a remporté le premier prix du concours international Gourmand (World Cookbooks 

Awards) du meilleur livre de la cuisine professionnelle grecque, tandis que les 6 autres livres de cuisine sont toujours tant attendus 

aussi bien par le public grec qu’international. Le livre «Grèce cuisine familiale et traditionnelle à été publié par la maison d’édition 

franco-suisse «La Martini ere». Les bénéfices des droits d’auteurs du livre «Seul dans la cuisine» édité par Minoas, ont été versés à 

une association grecque pour les dons d’organes de la moelle osseuse. Elle écrit ensuite  «Les meilleurs repas de Carême de Di-

na», publié par Minos en 2016. Par son dernier livre édité par la maison d’édition Hachette, intitulé «Grèce – La cuisine Authen-

tique» publié en 2017 en français, elle souhaite initier aux Français la culture culinaire grecque.. 

 

 

 

 

http://www.madamefigaro.gr/good-life/gastronomia/26841/www.facebook.com/pages/Imabari-Corfu/547038098740022
http://www.evievane.com
http://www.dinanikolaou.gr
http://www.evievane.com/
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προσεγγι σω ε να εύρύ τερο κοινο  με σω τής παροχή ς σύμβούλεύτικω ν  ύπήρεσιω ν, με σω εκδο σεων αλλα  και τής 
παρούσι ας μού στα με σα μαζική ς επικοινωνι ας. Ει χα τήν εύκαιρι α να μοιραστω  τή φιλοσοφι α μού στις Ηνωμε νες 
Πολιτει ες, τον Καναδα , το Ηνωμε νο Βασι λειο και τή Γαλλι α με σα απο  σύνεργασι ες με διακεκριμε νούς επαγγελματι ες και 
επιχειρήματι ες. Σαν παιδι , ή μούν ανή σύχος και επαναστα τής. Πα ντα ή θελα να δοκιμα ζω, να μαθαι νω και να ζω με σα απο  
τήν επαφή  μού με τούς ανθρω πούς, να αναζήτω  τις προκλή σεις. Και καθω ς ή ανατροφή  μαςκαθορι ζει τήν 
προσωπικο τήτα  μας, εξακολούθω  να ζω με τον ι διο τρο πο, με το ι διο πα θος, τήν επιμονή  και το ζή λο πού ει χα ως παιδι . 

 

- Σεφ Αριστοτέλης Μέγκουλας https://www.facebook.com/pomodorocorfu/  

Είναι μάγειρας και λέει πάντα ότι είναι ένας τυχερός μάγειρας γιατί έχει μεικτή 
καταγωγή και μεικτές εμπειρίες.  Γεννήθηκε στο Παρίσι, μεγάλωσε στον Πειραιά, 
ενώ έζησε για περισσότερο από δέκα χρόνια στη Μπολόνια, την γαστρονομική 
πρωτεύουσα της Ιταλίας, όπου και ανδρώθηκε. Σπούδασε οικονομικά αλλά τον 
κέρδισε η δημιουργία,  η μαγειρική και η Κέρκυρα όπου ζει και δραστηριοποιείται 
επαγγελματικά.  Εργάστηκε από το 1997 έως το 2006 στην Bologna της Ιταλίας στο 
grouppo Rosa Rose  (bar-bistrot-ristorante-pasticceria-catering).  Από το 2006 έως 
σήμερα η δημιουργική του βάση είναι το αγαπημένο του εστιατόριο  Pomo d’ Oro 
Corfu (cuisine-catering-private fine dining) με ένα αστέρι στον οδηγό του fnl-guide, 
υποψήφιο για χρυσό σκούφο, και συμμετέχει σταθερά στον θεσμό Good France  

του Γαλλικού υπουργείου εξωτερικών.   Παράλληλα  επιμελείται το Imabari Seaside Bar & Resto της  Κέρκυρας, το Jasmine 
Gastro Bar στην καρδιά της Σόφιας. Γαστρονομικός σύμβουλος της Ανδριώτης “KOPOS” olive oil παραγωγή ελαιολάδου και 
της Kuziniera pasta Corfiana παραγωγή φρέσκων ζυμαρικών. Φιλοδοξία του είναι  παντρεύοντας την παραδοσιακή με την 
αστική κουζίνα, τα τοπικά προϊόντα με την πολυπολιτισμική του ταυτότητά να δημιουργεί γεύσεις με απρόσμενους 
συνδυασμούς προϊόντων.  

 

- Σεφ Ντίνα Νικολάου www.dinanikolaoû.gr ; www.evievane.com  

Οι γαστρονομικε ς ανήσύχι ες τής Ντι νας Νικολα ού, ξεκι νήσαν σε πολύ  μικρή  ήλικι α. Παρο λο πού 
ξεκι νήσε τήν σταδιοδρομι α τής σπούδα ζοντας οικονομικα  και marketing, στο Παρι σι, σύ ντομα το 
πα θος τής για τήν τε χνή τής μαγειρική ς και τήν γαστρονομι α τήν ε καναν να αλλα ξει ρο τα στήν 
ζωή  τής. Ξεκι νήσε τις σπούδε ς τής στήν επαγγελματική  μαγειρική  τε χνή στις Γαστρονομικε ς 
σχολε ς τού Παρισιού  «Le Cordon Bleû», «Ritz Escoffier», «Alain Dûcasse formation», «Lenotre». 
Στο Παρι σι με τήν αδελφή  τής, Μαρι α, δήμιού ργήσαν το Evi Evane (www.evievane.com) 
ύπερασπιζο μενες με μερα κι και πατριωτική  φιλοδοξι α τήν ελλήνική  κούζι να. Επι σής, στα δύ ο 
delicatessen, Evi Evane Traiteur & Evi Evane mézès προσφε ρούν μο νο ελλήνικα  φαγήτα  για το 
σπι τι ή  το γραφει ο .  
Το 2017 το εστιατο ριο Evi Evane, κατακτα  τήν κορύφή , ο ταν ο Gilles Pûdlowski, δήμιούργο ς τού 
γαλλικού  οδήγού  γαστρονομι ας Publo Paris, τού απονε μει τήν μεγα λή δια κρισή «Το καλύτερο 
εστιατόριο ξένης κουζίνας στο Παρίσι». 

Με τήν τήλεο ρασή ξεκι νήσε τήν παρούσι ασή τής στήν Αθή να, το 2006 με στον «Πρωινό καφέ» τού ΑΝΤ1. Απο  το 2009 
ε ως το 2011, στο Star με τούς  «Νηστικοί πράκτορες» και σύνε χισε το 2012, με τήν εκπομπή  «Στην κουζίνα με την 
Ντίνα». Το 2010 ξεκι νήσε στο κανα λι τής Γαλλική ς τήλεο ρασής cûisine TV, τήν εκπομπή  «Ma cuisine grecque» ή οποι α 
παρούσι αζε σύνταγε ς και πια τα απ’ ο λή τήν Ελλα δα. Το 2013 παρούσι ασε τήν εκπομπή  «Ελλήνων Γεύσεις» με σα απο  
τήν τήλεο ρασή τού ΣΚΑΙ . To 2014-2015 σύνεχι ζει το γαστρονομικο  τής ταξι δι με σα απο  τήν εκπομπή  «Ένα τραπέζι 
Ελλάδα». Για 8 σύνεχο μενα χρο νια αρθρογραφού σε στο περιοδικο  «Γαστρονόμος» τής Καθήμερινή ς. Σή μερα, 
σύνεχι ζει να δήμιούργει  στο περιοδικο  «Olive» τής εφήμερι δας Πρω το Θε μα. 
Δι δαξε για αρκετα  χρο νια σε σχολε ς μαγειρική ς τής Ελλα δας και τής Γαλλι ας (Chef d’ Oeûvre, Le Monde, Le Cordon Bleû). 
Το βιβλίο Μαγειρικής της σχολής Chef d’ Oeuvre, απε σπασε το πρω το βραβει ο στον διεθνή  διαγωνισμο  Goûrmand 
(World Cookbooks Awards) ως το καλύ τερο ελλήνικο  επαγγελματικο  βιβλι ο μαγειρική ς. Μα λιστα, το βιβλι ο «Grece cui-
sine familial et traditionnelle» εκδο θήκε απο  τον γαλλοελβετικο  εκδοτικο  οι κο «La Martini ere». Όλα τα ε σοδα των 
πνεύματικω ν δικαιωμα των τού  βιβλι ού τής «Μόνος στην Κουζίνα» απο  τις εκδο σεις Μινω ας, παραχωρή θήκαν στήν 
Τρα πεζα Εθελοντω ν Δοτω ν Μύελού  των Οστω ν τού Σύλλο γού Όραμα Ελπι δας. Σύνε χισε με το βιβλι ο «Τα καλύτερα 
νηστίσιμα της Ντίνας» απο  τις εκδο σεις Μι νωας το 2016. Με το τελεύται ο τής βιβλι ο απο  τον εκδοτικο  οι κο Hachette, 
με τι τλο «Grèce – La cuisine Authentique» πού κύκλοφο ρήσε το 2017 στα γαλλικα , θε λήσε να μύή σει τούς Γα λλούς 
στήν ελλήνική  μαγειρική  κούλτού ρα.  

 

 

http://www.madamefigaro.gr/good-life/gastronomia/26841/www.facebook.com/pages/Imabari-Corfu/547038098740022
http://www.dinanikolaou.gr/
http://www.evievane.com
http://www.evievane.com/
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- Chef Nikos Nikolakopoulos facebook.com/N2pastrychef   

Chef Nikolakopoulos de l’Ecole le Monde a fortement contribué à l’organisation du concours. Il a no-
tamment présenté un macaron parfum tsoureki à la presse grecque le 18 janvier.  

Chef Pâtissier-Chocolatier et diplômé de Chimie de l’Université Aristote de Thessalonique. Diplômé de 

Cuisine en Grèce de l’Ecole Le Monde, et titulaire du diplôme Master de l’Ecole Lenôtre, en France. Au-

jourd’hui il est Chef Pâtissier au Tatoi Private Tennis Club et professeur de pâtisserie à l’Ecole Le Monde 

depuis 6 ans. Conseiller culinaire, il propose des menus et des desserts à des entreprises. Auteur de plu-

sieurs articles dans des magazines de cuisine et de gastronomie (Vima Gourmet, Z+G, AB Vassilopou-

los) . Auparavant il avait travaillé pour les restaurants Athenaeum Intercontinental et Costa Navarino 

Resort. Depuis 2013, il propose des séminaires de pâtisserie et de cuisine moderne à des professionnels.  

 

- Chef Dimitris Pamporis www.bubo.gr  

Dimitris Pamporis is an award-winning, accomplished chef who despite being in his early thirties has 
been active in the field of gastronomy for almost fifteen years now. 

Inspired by the variety and wealth of the Greek cuisine, Dimitris has been working consistently with one 
vision in mind: to modernise the culinary delights of Greece by using local products and his imagination. 
This unique approach has won him a variety of awards, including a Chef’s Golden Cup award for his 
work at Treehouse restaurant and a Greek Cuisine award for Bubo. Promoting Greek cuisine internatio-
nally, Dimitris has been a guest chef at Red Bull’s Ikarus restaurant in Austria and has worked alongside 
Marc Haeberlin and his three Michelin star-awarded restaurant Auberge de l’Ill. As his philosophy 
couldn’t be closer to ours, you are all invited to try his unique, Greek-inspired creations.  

 

- Chef Stelios Parliaros http://www.steliosparliaros.gr/ 

Né à Istanbul en 1959. Il a fait ses études à Athènes, puis en France  à l’Ecole Le Nôtre, à l’Ecole Ritz Escof-
fier à Paris et à l’Académie Valhrona à Lyon. Il a acquis son expérience au fameux Fauchon. Depuis 1979, il 
élabore les convictions de la conscience culinaire grecque, en développant ses connaissances et sa marque 
personnelle. 

Ses activités professionnelles tournent aujourd’hui autour de la boutique « Sweet Alchemy », qui accueille des 
produits frais exceptionnels ; une grande présence télévisée avec l’émission grecque "Douces alchimies " son 
rôle de chef pâtissier exécutif pour le magazine grec  "Douces alchimies", Food Stylist, chef de file de l’équipe 
rédactionnelle; sa participation à des séminaires, dix livres de pâtisserie, Participation à des expositions inter-
nationales, des actions à caractère social. Il est aussi membre du groupe «Kerasma». 

Même si il s’appuie surtout sur une approche française, Stelios Parliaros est à la quête de nouvelles tendances 
et recettes de partout dans le monde, sans oublier évidemment les produits du terroir grec.  

 

- Maria Tzitzi http://mariatzitzi.com/index.php/el/maria-tzitzi-el 

Diplômée du département de chimie de l'Université d'Athènes et spécialisée en œnologie et chimie de l'envi-

ronnement. Dirige un laboratoire d’analyses chimiques et œnologiques, au centre d’Athènes, et fournit des 

services comme consultante aux viticulteurs grecs. Professeur d'œnologie et chimie alimentaire, avec vingt ans 

d'expérience dans l'enseignement, Maria Tzitzi travaille avec l’école hôtelière privée «Le Monde», où elle dirige 

la section du vin de l’école. 

Maria Tzitzi a participé à plus de 50 concours de vin dans le monde entier, soit jury, membre du comité d'or-
ganisation, ou en tant que représentante de l'Organisation internationale de la vigne et du vin. A été élue pen-
dant 12 ans membre du conseil de L’union des Œnologues Grecs et déléguée de l ‘Union Nationale à l'Union 
internationale des Œnologues. Auteurs de nombreux livres : «PRINCIPES D’ OENOLOGIE - L'ART DE 
SOMMELIER » , « WINE TREASURE OF SANTORINI », «LES VINS ETONNANTS DU MONDE»  

ainsi que des romans, « CAVE SOMBRE », et «  COMME LE VIN », « FLAMBE – la revanche des étoiles » ; lauréate des prix de 

l’union nationale des auteurs grecs ainsi que des prix mondiaux Gourmand Awards. Auteur d’articles spécialisés. Chevalier de l’ordre 
du Mérite Agricole Français depuis janvier 2014. 

 

http://www.bubo.gr
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- Σεφ Νίκος Νικολακόπουλος facebook.com/N2pastrychef   

O σεφ Νι κος Νικολακο πούλος τής Σχολή ς Le Monde σύνε βαλε σήμαντικα  στή διοργα νωσή τού 
Διαγωνισμού . Στο πλαι σιο αύτο , παρούσι ασε ε να μακαρο ν με γεύ σή τσούρε κι στον ελλήνικο  
τύ πο στις 18 Ιανούαρι ού. 
Σεφ Ζαχαροπλα στής - Chocolatier και Xήμικο ς τού Αριστοτε λειού Πανεπιστήμι ού 
Θεσσαλονι κής. 
Εκπαιδεύ τήκε  στήν Ελλα δα, στή σχολή  Le Monde, στή μαγειρική  και ζαχαροπλαστική  τε χνή, 
και στή Γαλλι α στήν Leno tre για το Master diplo me de l’e cole Leno tre. 
Σή μερα εργα ζεται σαν Chef Pa tissier τού Tatoi Private Tennis Clûb και σαν καθήγήτή ς 
Ζαχαροπλαστική ς τε χνής τής Σχολή ς Le Monde, ο πού και διδα σκει τα τελεύται α 6 χρο νια. 
Ταύτο χρονα αναλαμβα νει consûlting επιχειρή σεων σχεδια ζοντας μενού  ή  σύνταγε ς 

επιδορπι ων. Έχει αρθρογραφή σει σε περιοδικα  ζαχαροπλαστική ς και γαστρονομι ας (Vima Goûrmet, Z+G, AB 
Βασιλο πούλος) και στο παρελθο ν ει χε εργαστει  σε ξενοδοχει α ο πως το Athenaeûm Intercontinental και το Costa Navari-
no Resort. Απο  το 2013 εκτελει  επι σής σεμινα ρια ζαχαροπλαστική ς και μοντε ρνας κούζι νας για επαγγελματι ες. 
 

- Σεφ Δημήτρης Παμπόρης www.bubo.gr  

Ο Δήμή τρής Παμπο ρής ει ναι ε νας βραβεύμε νος, καταξιωμε νος σεφ, ο οποι ος δραστήριοποιει ται εδω  και σχεδο ν 
δεκαπε ντε χρο νια στον τομε α τής γαστρονομι ας. 
Με ε μπνεύσή τήν ποικιλι α και τον πλού το τής ελλήνική ς κούζι νας, ο Δήμή τρής εργα ζεται 
ε χοντας ο ραμα  να εκσύγχρονι σει τις γαστρονομικε ς απολαύ σεις τής Ελλα δας 
χρήσιμοποιω ντας τα τοπικα  προι ο ντα και τή φαντασι α τού. 
Με αύτή ν τήν μοναδική  τού προσε γγισή τού ε χει κερδι σει πολλα  βραβει α, μεταξύ  των οποι ων 
το βραβει ο χρύσού  σκού φού για τή σύμβολή  τού στο εστιατο ριο Treehoûse και το βραβει ο 
ελλήνική ς κούζι νας για το Bûbo. Προω θήσε τήν ελλήνική  κούζι να στο εξωτερικο , ενω   ο 
Δήμή τρής ή ταν καλεσμε νος σεφ στο εστιατο ριο Ikarûs τής Red Bûll στήν Αύστρι α και 
σύνεργα στήκε με τον Marc Haeberlin και τα τρι α εστιατο ρια Aûberge de l'Ill. Καθω ς ή 

φιλοσοφι α τού δεν θα μπορού σε να ει ναι πιο κοντα  στή δική  μας, σας καλει  να δοκιμα σετε τις μοναδικε ς δήμιούργι ες 
τού, εμπνεύσμε νες απο  τήν Ελλα δα. 
 

- Σεφ Στέλιος Παρλιάρος http://www.steliosparliaros.gr/ 

Ο Στε λιος Παρλια ρος γεννή θήκε στήν Κωνσταντινού πολή το 1959. Ήρθε στήν Αθή να για να 
σπούδα σει και εκει  ανακα λύψε τον κο σμο και τήν τε χνής τής  ζαχαροπλαστική ς. Σπού δασε στήν 
Ecole Le Notre στή Γαλλι α, στήν Ακαδήμι α Escoffier τού Ritz στο Παρι σι και στήν Ακαδήμι α 
Valrhona στή Λύω ν. Απο κτήσε τήν εμπειρι α τού στο περι φήμο Faûchon. 
Απο  τήν αρχή  τού 1979, διαμορφω νει τις γεύστικε ς πεποιθή σεις τής ελλήνική ς μαγειρική ς 
σύνει δήσής, θε τοντας  τήν προσωπική   τού σφραγι δα. Οι επαγγελματικε ς δραστήριο τήτες σή μερα 
περιλαμβα νούν: 
τήν "Sweet Alchemy" Μπούτι κ, ο πού φιλοξενού νται μοναδικα  φρε σκα δήμιούργή ματα , μεγα λή, 
επιτύχήμε νή τήλεοπτική  παρούσι α με τήν τήλεοπτική  εκπομπή  "Γλύκε ς Αλχήμει ες" , το περιοδικο  
"Γλύκε ς Αλχήμει ες " ως Execûtive Chef Patissier, Food Stylist, επικεφαλή ς τής σύντακτική ς και 

δήμιούργική ς ομα δας , σεμινα ρια, Δε κα βιβλι α ζαχαροπλαστική ς, Σύμμετοχή  σε σήμαντικε ς διεθνει ς εκθε σεις, Δρα σεις 
και δραστήριο τήτες κοινωνικού  χαρακτή ρα. Με λος τής ομα δας «Kerasma». Αν και το ε ργο τού βασι ζεται κύρι ως στή 
γαλλική  προσε γγισή, ο Στε λιος Παρλια ρος διερεύνα  σύνεχω ς τα σεις και σύνταγε ς απο  ο λο τον κο σμο, χωρι ς να 
αποφεύ γει τα λαμπρα  αγαθα  πού παρα γονται στο ελλήνικο  ε δαφος. 

 

- Μαρία Τζίτζη http://mariatzitzi.com/index.php/el/maria-tzitzi-el 

Η Μαρι α Τζι τζή εργα ζεται στήν Αθή να σαν χήμικο ς @ οινολο γος- ελεύ θερος επαγγελματι ας. Ει ναι 
καθήγή τρια οινολογι ας και χήμει ας τροφι μων, με εικοσαετή   εμπειρι α στήν εκπαι δεύσή, 
σύνεργα ζεται με τήν ιδιωτική  σχολή  Τούριστικω ν επαγγελμα των LE MONDE , ο πού και ει ναι 
ύπεύ θύνή για τα θε ματα οι νού τού Εκπαιδεύτικού  Ομι λού. Σαν  γεύσιγνω στρια  ε χει σύμμετα σχει 
σε πα νω απο  50 διεθνει ς διαγωνισμού ς κρασιού  και ελαιο λαδού, σε ολο κλήρο τον κο σμο, ει τε σαν 
κριτή ς , με λος τής οργανωτική ς επιτροπή ς , ή   εκπρο σωπος τού Διεθνού ς Οργανισμού  Οι νού και 
Αμπε λού. Επι σής  ει ναι σύγγραφε ας των οινολογικω ν  βιβλι ων, «ΑΡΧΕΣ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑΣ – Η ΤΕΧΝΗ 
ΤΟΥ ΟΙΝΟΧΟΟΥ» και «ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ ΤΑ ΠΑΡΑΞΕΝΑ ΚΡΑΣΙΑ» . «WINE TREASURE OF SANTORINI» . 
Παρα λλήλα  ε χει εκδω σει τα μύθιστορή ματα «ΣΚΟΤΕΙΝΟ ΚΕΛΑΡΙ» (1ή ε κδοσή 2010,Τσούκατού Το 
βιβλι ο ε χει τιμήθει  με το 3ο βραβει ο τής Πανελλή νιας Ένωσής Λογοτεχνω ν 2009- διαγωνισμο ς 
ανε κδοτων ε ργων- και το 2ο βραβει ο των  Goûrmand Awards 2012) και «ΣΑΝ ΚΡΑΣΙ» (1ή ε κδοσή 

2013. Το βιβλι ο ε χει τιμήθει  με το 2ο βραβει ο Πανελλή νιας Ένωσής Λογοτεχνω ν 2012- διαγωνισμο ς ανε κδοτων ε ργων- 
και με το Βραβει ο Λογοτεχνι ας τού Διεθνού ς Οργανισμού  Οι νού και Αμπε λού 2015.) Έχει τιμήθει  απο  το Γαλλικο  κρα τος  
με τον τι τλο τού «Ιππο τή  τής γεωργική ς αξι ας”.  

http://www.bubo.gr
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L’Ambassade de France en Grèce et le consulat général de France à Thessalo-

nique tiennent à remercier chaleureusement les sponsors suivants pour leur con-

tribution à la réussite de ce concours : 
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Η Πρεσβεία της Γαλλίας στην Ελλάδα και το Γενικό Γαλλικό Προξενείο στη 
Θεσσαλονίκη ευχαριστούν θερμά τους παρακάτω χορηγούς για την συμβολή τους στην 

επιτυχία του διαγωνισμού : 
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Qu’est-ce que Goût de France / Good France ? 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Le plus grand dîner français du monde revient, en Grèce et dans le monde entier, le 21 mars 2018. Cet 
événement international, dont la première édition a eu lieu en 2015, fait suite à l’inscription du « repas gastro-
nomique des Français » sur la liste du patrimoine immatériel de l’UNESCO. 
L’objectif est de fêter la cuisine française, ses traditions et ses valeurs à la même date dans une grande 
soirée gastronomique à travers le monde. 2 100 restaurants, dont 65 en Grèce ! , 5 continents, et 150 pays ont 
participé à cette opération en 2017. 
Le 21 mars 2018, plusieurs milliers de chefs proposeront un menu français. Une occasion unique de sa-
vourer et faire savourer la France, à laquelle vous pouvez vous associer. 
 

 

 

 

 

En savoir plus :  

https://gr.ambafrance.org/Gout-de-Good-France-2018-Les-inscriptions-sont-ouvertes 

http://be.france.fr/fr/gout-france-good-france 
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Παρουσίαση του εκδήλωσης Goû t de France / Good France 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Το μεγαλύτερο στον κόσμο γαλλικό δείπνο ξανάρχεται στην Ελλάδα και σε όλον τον κόσμο στις 21 Μαρτίου 
2018. Αύτο  το διεθνε ς γεγονο ς, τού οποι ού ή πρω τή διοργα νωσή ε γινε το 2015, αποτελει  σύνε χεια τής ε νταξής τού 
"γαλλικού  γραστρονομικού  γεύ ματος" στον αντιπροσωπεύτικο  κατα λογο τής UNESCO για τήν «Άύλή Πολιτιστική  
Κλήρονομια  τής Ανθρωπο τήτας». 

Σκοπός είναι ο εορτασμός της γαλλικής κουζίνας, των παραδόσεων και των αξιών της τήν ι δια ήμερομήνι α γύ ρω 
απο  μια μεγα λή γαστρονομική  βραδια  σε ο λον τον κο σμο . 2 100 εστιατο ρια, εκ των οποίων 60 στην Ελλάδα ! , 5 
ή πειροι, και 150 χω ρες σύμμετει χαν στήν διοργα νωσή τού 2017. 

Στις 21 Μαρτίου 2018, πολλές χιλιάδες Σεφ θα προτείνουν ένα γαλλικό μενού. Μια μοναδική  εύκαιρι α στήν οποι α 
μπορει τε να σύμμετε χετε και να απολαύ σετε τήν Γαλλι α. 

 

 

 

 

 

Περισσότερα :  

https://gr.ambafrance.org/Gout-de-Good-France-2018-Les-inscriptions-sont-ouvertes 

http://uk.france.fr/en/gout-france-good-france 


